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章节摘录

版权页：   插图：   （3）啤酒酵母的质量检验 ①形态检验。
液态培养中的优良健壮酵母细胞应具有均匀的形状和大小，平滑而薄的细胞壁，细胞质透明均一；年
幼少壮的细胞内部充满细胞质；老熟细胞出现液泡，内贮细胞液，呈灰色，折射性强；衰老细胞中液
泡多，内容物多颗粒，折射性较强。
 生产上使用的酵母一般死亡率应在3％以下，新培养的酵母死亡率应在1％以下。
镜检中，不应有杂菌污染。
 ②发酵度检验。
在正常情况下，外观发酵度一般为75％～87％，真正发酵度为60％～70％，外观发酵度一般比真正发
酵度约高20％。
 4.啤酒发酵机理 （1）发酵过程各种物质变化 ①糖的变化。
发酵的主要变化是糖生成CO2和乙醇，因为麦汁中的固形物主要是糖，所以密度的改变意味着糖的变
化。
 ②含氮物的变化。
发酵过程中，麦汁中含氮物质大约下降1／3。
主要是由于氨基酸和短肽被酵母同化，与此同时酵母还能分泌出一些含氮物。
在20℃以上时，酵母的蛋白酶则能缓慢降解自身的细胞蛋白质，发生自溶现象。
自溶过度，啤酒产生酵母味，并出现胶体混浊。
这就是啤酒采用低温发酵的原因之一。
 ③酸度的变化。
发酵过程中pH值不断下降，前快后缓，最后稳定在pH4.0左右，正常下面发酵啤酒终点pH值为4.2
～4.4。
少数降至4.0以上。
pH值下降的主要原因是有机酸的形成与CO2的产生。
pH值的下降有助于促进酵母在发酵液中的凝聚作用。
 ④CO2的生成。
葡萄糖分解至丙酮酸，而后被氧化脱羧产生的，并且不断从发酵液溢出。
主发酵时酒液为CO2饱和，含量约0.3％。
贮酒阶段于30kPa下0℃时达到过饱和，含量为0.4％～0.5％，其溶解度随温度下降而增加，啤酒的组成
对CO2溶解度影响不大。
 ⑤氧和rH值。
糖化麦汁在冷却之时有意通入适量无菌空气，目的在于为酵母繁殖提供氧气，所以麦汁发酵初期，rH
值较高。
随着酵母的繁殖，氧很快被吸收利用，并产生某些还原性物质，因而rH值逐渐下降，通常初期rH值
在20以上，很快降至10～11。
 （2）乙醇的生成 酵母属兼性厌氧菌；糖被酵母分解的生化反应有两种情况：在有氧时进行有氧呼吸
，生成H2O和CO2，并放出大量热能；在无氧时进行发酵，产生乙醇、CO2及少量热能。
 （3）酯类的形成 酯类多属芳香成分，能增进啤酒风味，故受到重视。
对啤酒香味起主导作用的酯类主要是乙酸乙酯、乙酸异戊酯。
它们大部分在主发酵期酵母繁殖旺盛时产生，后发酵期只有微量增加。
 （4）硫化物的形成 啤酒中硫化物主要来源于原料中蛋白质的分解产物，即含硫氨基酸，如蛋氨酸和
半胱氨酸，此外，酒花和酿造用水也能带入一部分硫。
这些硫化物主要有H2S、甲硫醇、乙硫醇等，它们是生酒味的组成成分，具有异味或臭味，含量高则
影响啤酒风味。
要减少硫化物的生成，主要是控制制麦过程中蛋白质的过分溶解。
 （5）连二酮（VDK）的形成 连二酮即双乙酰（丁二酮）和2，3—戊二酮的总称，它们在乳制品中是
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不可少的香味成分，但在啤酒中不受欢迎，人们认为是饭馊味，其口味阈值约为0.2mg／L。
通常的贮酒过程都以此值为成熟标准，若超过0.2mg／L，认为酒的成熟度不够。
双乙酰的形成主要是发酵时酵母的代谢过程生成了α—乙酰乳酸，它是双乙酰的前体物质，极易经非
酶氧化生成双乙酰。
其次，细菌污染也产生双乙酰。
此外，大麦自身含产生双乙酰的酶，所以麦汁中也有微量双乙酰存在。
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编辑推荐

《酒类生产一本通》适宜作为农民兄弟进行酒类酿造的教材，同时也可作为企业工程技术人员的技术
参考书和企业员工的技术培训教材。
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